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Título: Cocina Modernista. 
Resumen 
La cocina modernista es arte y ciencia en la cocina. Por el significado cultural de la revolución que se están viviendo las artes 
culinarias. Al igual que los movimientos modernos que transforman el arte, la danza, la arquitectura, la música y otras disciplinas 
durante la actualidad y el pasado más próximo. Nace del trabajo innovador de los mejores chefs profesionales, pero no ha tardado 
en dejar huella en la cultura popular. Lo modernista reemplaza al estilo y la tradición de otras eras, por una nueva estética que se 
alimenta de las tecnologías y los conceptos modernos para crear experiencias nuevas. 
Palabras clave: Gastronomía. 
  
Title: Modernist Cuisine. 
Abstract 
Kitchen modernist art and science in the kitchen. On the cultural significance of the revolution we are living the culinary arts. Like 
the modern movements that transform art, dance, architecture, music and other disciplines for today and the recent past. Born of 
the innovative work of the best professional chefs, but has not been slow to make an impact on popular culture. What replaces the 
modernist style and tradition of other eras, a new aesthetic that feeds on technology and modern concepts to create new 
experiences. 
Keywords: Gastronomy. 
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La cocina modernista es arte y ciencia en la cocina. Por el significado cultural de la revolución que se están viviendo las 
artes culinarias. Al igual que los movimientos modernos que transforman el arte, la danza, la arquitectura, la música y 
otras disciplinas durante la actualidad y el pasado más próximo. Nace del trabajo innovador de los mejores chefs 
profesionales, pero no ha tardado en dejar huella en la cultura popular. 
Lo modernista reemplaza al estilo y la tradición de otras eras, por una nueva estética que se alimenta de las tecnologías 
y los conceptos modernos para crear experiencias nuevas. 
El rechazo de las normas y el realismo del pasado se puede apreciar en obras de arte de otros maestros, cuyos cuadros, 
novelas, arquitectura, música o danza generaron polémica en un primer momento, incluso llegando a la consideración de 
insulto. 
Los primeros destellos de una transformación en la cocina aparecieron con la nouvelle cuisine en 1970. Fue una 
reacción contra la rigidez de la cocina francesa clásica tal y como aparecía en recogida en los tratados gastronómicos de La 
Varenne, Câreme y Escoffier. Fue controvertida por la importancia que concedía a la ligereza, la sencillez y los nuevos 
ingredientes, así como la introducción del concepto de emplatado, que concedía un control absoluto al chef sobre todos 
los aspectos de la presentación de la comida. 
Inspirados en la nouvelle cuisine y otros movimientos, chefs vanguardistas como Ferrán Adrià y Heston Blumental 
empezaron a pensar de manera más sistemática como crear nuevas experiencias para sus comensales. Eso les llevó a 
analizar las técnicas de cocina como el vacío e ingredientes como los espesantes modernos y los agentes gelificantes, que 
en muchos casos se habían utilizado para la industria alimentaria y no para restaurantes. Esas herramientas les 
permitieron controlar los alimentos y la cocción, un nuevo mundo de experiencias culinarias. 
La cocina se convirtió en un dialogo entre el chef y el comensal, cuyo objetivo era obtener un resultado que diera que 
hablar y fuese estimulante y delicioso. La obsesión del chef actual es la vanguardia, para llevar a los alimentos y a la cocina 
a romper límites y explorar nuevos caminos. 
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La influencia modernista es global, traspasa los restaurantes y no deja de crecer. En la actualidad los jóvenes 
estudiantes llegan a  las escuelas de cocina con el deseo de dejar huella, desarrollando su creatividad y expresando ideas a 
través de la gastronomía. 
El acceso a equipos de precisión y a ingredientes actuales posibilita que esta revolución esté al alcance de todos los 
públicos. Se expanden las tecnologías como el baño María, la olla a presión y el sifón para transformar también la cocina 
domestica, porque nos ofrecen ventajas en comodidad, rapidez y resultados. Los propios experimentos y búsquedas 
creativas con el punto de partida para el desarrollo de la cocina. 
Principios actuales de la gastronomía. 
 La cocina es un arte creativo en el que el chef y el comensal dialogan. Los platos son el medio de dialogo, y en la 
experiencia gastronómica intervienen todos los aspectos sensoriales y las características organolépticas de los 
alimentos. 
 La creatividad no se bloquea por el conocimiento de las reglas, convenciones y tradiciones culinarias. 
 Infligir las reglas y tradiciones culinarias de forma creativas permite que los comensales se impliquen y 
reflexionen sobre su experiencia gastronómica. 
 Los comensales tienen expectativas sobre los alimentos. Sorprenderlos y jugar con sus expectativas les implica en 
la experiencia. Presentar sabores familiares de formas insólitas y viceversa. 
 La cocina despierta emociones, reacciones, sentimientos y pensamientos como humor, extravagancia, sátira y 
nostalgia. Además de sabores y texturas, el cocinero busca reacciones emocionales e intelectuales. 
 Las cualidades del chef son creatividad, novedad e invención. La inspiración en otros cocineros o fuentes se 
reconoce cuando se adoptan técnicas e ideas. 
 Ciencia y tecnología obtienen invenciones culinarias, son el medio para conseguir el fin. 
 Los ingredientes de calidad son la base de la cocina. Los más caros no tienen más valor que otros. 
 Los ingredientes procedentes de la ciencia y la tecnología de los alimentos, como hidrocoloides, enzimas y los 
emulsionantes, permiten elaborar platos que de otra manera serian imposibles de conseguir. 
 Los comensales y cocineros se interesan por los medios de cultivos y producción de los alimentos. Explotación 
sostenible. 
 La seguridad alimentaria es muy importante para que los comensales no enfermen, la higiene es vital. 
En resumen los principios esenciales son el esfuerzo por producir el alimento más delicioso y técnicamente exquisito, y 
aplicar siempre un pensamiento analítico y creativo para no dejar de avanzar. 
Otras denominaciones de cocina surgida a colación de lo explicado anteriormente son la cocina de producto, de autor, 
de deconstrucción, de fusión, de reelaboración, de asociación y la nueva cocina regional. Todas ellas tienen las 
características anteriores en común pero desarrollan algún parámetro en especial. 
La cocina de producto se basa en elegir géneros de gran calidad, dándoles una transformación mínima y sencilla, sin 
lugar para dar un toque personal. 
La cocina de autor es la actual cocina de vanguardia, el último eslabón de la cocina moderna y actual. Significa 
adelantarse a los conocimientos y exponerse a la crítica. Si esta es favorable y perdura se convierte en un movimiento al 
que se suman seguidores e imitadores. Y si fracasa o no tiene aceptación se convierte en una moda pasajera. Los cocineros 
de vanguardia son conscientes de ello y a pesar de todo ponen su imaginación y su técnica al servicio de la gastronomía. 
No puede tener unas características concretas, sino que está abierta a la imaginación, experiencia y posibilidades del 
cocinero. Cualquiera puede hacerla, pero que bien, que emocione y satisfaga no está al alcance de todos. 
La cocina de deconstrucción, es una nueva manera de llamar a la adaptación, es una de crear nuevas elaboraciones 
partiendo de otras ya conocidas. Trasformando texturas de sus ingredientes, su forma, temperatura, etc. Un plato que 
suena conocido y que ofrece algo distinto que sorprende al comensal. La adoptó Ferrán Adrià. 
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La reelaboración de un plato ya existente variando las técnicas de elaboración y combinando con otros ingredientes 
nuevos por asociación que realzan el resultado. 
La asociación es una técnica muy sencilla que consiste en elaborar una lista de productos, con los métodos de cocinado 
a los que se pueden someter y buscar una combinación idónea. 
La nueva cocina regional surgió con la cocina moderna y una nueva vuelta a los productos de la tierra, la cocina de las 
madres y abuelas y los guisos con el sabor de la tierra. Adaptándolos a las nuevas técnicas, presentaciones y en 
combinaciones más atractivas. 
Las recetas reflejan la gran revolución actual de la cocina. Los cocineros actuales son algunos de los más creativos de la 
historia. La creatividad se asienta en el conocimiento de la cocción, de las técnicas y herramientas que les permite cocinar 
con precisión. El equipamiento y los ingredientes esenciales son esenciales. El formato de las recetas es claro y conciso. 
Recogen la siguiente información: 
 Raciones. 
 Tiempo de preparación. 
 Notas de conservación. 
 Nivel de dificultad y complejidad. 
 Equipos e ingredientes poco habituales. 
 Elaboración en función del peso, no del volumen, porque es más preciso. 
 Volumen aproximado equivalente a efectos prácticos. 
 Posibilidad de escalar para preparar una cantidad mayor. 
 Procedimiento de envasado al vacío  y cocción al baño María, tiempo y temperatura. 
 Se agrupan los ingredientes por bloques. 
 Aparición de otros ingredientes en otras recetas. 
 La preparación de los ingredientes se ejecuta antes de la cocción. 
 Las notas proporcionan información adicional. 
 Las variaciones y combinaciones cambian pasos o ingredientes de la receta inicial para preparar otro plato 
diferente. 
 Pasos descriptivos ordenados acompañados de fotografías o videos. 
 Montaje, decoración y presentación del plato. 
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